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I .  Pêssego - Manejo. 2. Variedade Chiripa. I. 
Girardi, Cesar Luis. 1 1 .  Embrapa Uva e Vinho. 1II. Serie 
@I Embrapa - 2000 
A produção de pêssegos no Rio Grande do Sul estA concentrada em 
três núcleos: na Zona Sul do Estado encontra-se o núcleo voltado 
principalmente à. produção de frutos para a indktria de conservas; um 
segundo, localiza-se na Depressão Central, prbxirno a Porto Alegre, com a 
produção voltada para frutos de consumo in natural com variedades precoces; 
e um terceiro, bastante significativo e de grande expressão, localizado na 
Encosta Superior do Nordeste, no eixo compreendido pelos municípios de 
Bento Gonçalves, Farroupilha, Caxias do Sul, Flores da Cunha, Nova Padua, 
Antênio Prado e Campestre da Serra, cuja produção e,  tambem, totalmente 
voltada para frutos de consumo jn natura 
A cultura de frutos de caroço é de grande significado econômico e 
social para estas regiões, pois com estrutura fundldria baseada em minifúndios 
e com a disponibilidade de mão-de-obra familiar, estes produtores encontram 
na fruticultura, pela grande capacidade de geração de renda em pequenas 
áreas e pela capacidade de absorver a mão-de-obra. urna 6tima alternativa. 
Somente na Região da Serra Gaúcha registra-se, atualmente, uma área 
plantada de aproximadamente 2.691 ha, envolvendo 1.861 famílias. 
As variedades produzidas na região da Serra Gadcha são todas de 
polpa branca, com destaque para as cultivares Chiripá que representa 50% e 
Marli, que representa 40% da área total em produção. Uma característica 
marcante destas regiões 6 a concentração da bpoca de colheita destas 
principais variedades (Chiripd e Marli), que ocorre entre meados de dezembro 
e meados de janeiro, num período de aproximadamente 25 dias. Esta 
concentração da oferta, somada ZI precária estrutura de camaras frias 
disponíveis para o armazenamento da produção existente na região, têm, nos 
dtimos anos, trazido conseqüências como o aviltamento de preços e a perda 
de qualidade dos frutos cornercializados, fatores que colocam em risco a 
viabilidade econômica da atividade e a consolidação do setor no contexto do 
mercado nacional. 
Uma das conseqüências marcantes da globalização da economia sobre 
o mercado de frutas está relacionada com os aspectos qualitativos dos 
produtos, alem dos ambientaiç. 
Com a publicação do presente trabalho a Em'orapa Uva e Vinho, 
enfocando a problemática do agronegbcio alem porteira, disponibiliza um 
conjunto de Informaçóes/orientaçôes que viabilizam tecnicamente a criaçao de 
um programa de orientação ao produtor e de uma estrutura de armazenagem, 
elementos fundamentais para o aumento da capacidade competitiva da 
produção de pêssego da Serra Gaúcha. 
Jose Fernanda da Silva Pratas 
Chefe-Geral da Embrapa Uva e Vinho 
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i. INTRODUÇAO 
A Encosta Superior do Nordeste do 
Estado do Rio Grande do Sul 8 a principal 
região produtora de p6ssegos para consumo in 
natura do estado, produzindo 4 1 -01 7 toneladas 
no ano de 1999, sendo 50% da cultivar ChiripB 
(Figura 1 ) (PEREZZOLO, 1999). As frutas dessa 
cultivar são de tamanho media grande, 
redondo-ovaladas, com peso variando de 100 a 
190 g e com alto acúmulo de sblidos soliiveis 
totais. A polpa e firme e fundente (quando 
submetida a pressão mecanica. as cdlulas da 
polpa rompem-se e fundem-se uma as outras, 
quebrando as egtruturas), de cor branca, com 
região avermelhada junto ao caroço. A 
epiderme tem cor de fundo creme-esverdeada e 
30% da superflcie da fruta (MEDEIROS & 
a cor de superflcie 6 avermel hada, atingindo ate pig 1 : PBssego da cultivar 
C h i r i p d .  
RASEIRA, 1998). Foto: BARROS, G. 
2. DESENVOLVIMENTO E MATURAÇAO DE P~SSEGOS 
Ao atingir a completa polinizaç80 e fertillzaçao do dvulo, o ovhrio 
começa a aumentar de tamanho, marcando o inlcio do crescimento e 
desenvolvimento da fruta. Péssegos, assim como as demais frutas de caroço 
tem uma dupla curva sigm6ide de crescimento (Figura 2). que inclui tr8s 
estados distintos de crescimento: 
EstBdio I: Ocorre logo apds o inlcio do desenvolvimento do fruto, com 
predomlnio da divisa0 e multiplicação celular, este estadia dura 
aproximadamente quatro semanas. 
'En9.-Apr.. M.Sc,. Pesquisador, Embraps Uva e Mdm, P m I  130, CEP 85- Bento RS. E-mil: 
g i m r d i i . m k s p 4 . k  
'Ew.-,. Ph.D, Prof- Adjumo m o .  Ciúmia e Tearologia Industrid (MCA), ü n i i  Federal de Pebias (UFPeO, C e i i  
Poste1 354, CEP Pelotas. R$. E-mil: -.tche.ôr 
'Qu(mi lndwtdd da AiimentoB, Aium 6 - m a  de Mestmôo em Wtds e Tm~obgii Agroinkisuial IPMCTAI, DTCAUFM, 
Pekias. RS 
4Eng.-Agr.. Esc& Federal 'Pleaidwiia J d i m  Kubitsebk". Bento Gonpeh, RS 
Estadio 2: Nesta fase ocorre crescimento lento do fruto. Neste estádio 
ocorre lignificação do endocarpo (endurecimento do caroço) e crescimento do 
endosperma (Figura 3). 
Estádio 3: Fase na qual a expansão celular recomeça na polpa 
(mesocarpo). A fruta continua a aumentar de tamanho até alcançar a 
completa maturidade, depois da qual o crescimento diminui marcadamente e, 
finalmente, para (LaHUE & JOHNSON, 1989). 
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Fig. 2: Curva de desenvolvimento de frutas do pessegueiro. 
Fonte: Adaptato de LaHUE & JOHNSON, 1989. (Diâmetro não sutural) 
A dura~ão de cada estádio de 
crescimento d e ~ e n d e  da variedade. 
condições climáticas e algumas práticas CASCA (E-) 
culturais como o raleio ou carga de frutas 
por árvore, umidade do solo e nutri~ão. 
Do ponto de vista da pós-colheita, o 
Estadio 3 e o que mais interessa, já que a 
rnaturação, amadurecimento e 
MESOCRRPO 
senescência iniciam após este estádio. 
Um pêssego, colhido em estádio imaturo, 
pode ainda apresentar um pequeno 
amadurecimento depois de colhido, mas 
este será de baixa qualidade. Por outro Fig. 3: Corte transversal de um 
lado, quando colhido, após seu completo pêssego. Fonte; Adaptado 
desenvoivimento, terá boa qualidade. de LaHUE & JOHNSON, 
Pêssegos são normalmente colhidos 1989. 
maduro-firmes e amadurecidos mais tarde, antes do consumo. 
O amadurecimento envolve alterações que transformam a fruta 
completamente desenvolvida em uma fruta pronta para consumo. As 
alterações associadas com o amadurecimento incluem perda da cor verde e 
desenvolvimento das cores amarela, vermelha e outras tonalidades 
características de cada variedade. Com o amadurecimento, a fruta perde 
firmeza, sua acidez decresce, e ela produz certos compostos volafeis que lhe 
dão o aroma caracteristico. O aumento da respiração e da velocidade de 
produção de etileno esta0 entre as alterações associadas com o 
amadurecimento. Uma vez amadurecida, a fruta começa a sua senescgncia. 
Alterações físicas e químicas continuam depois que o amadurecimento e 
"flavor" (sabor e aroma} 6timo çãa alcançados, incluindo um amolecimento 
adicional e perda do paladar desejável. A ultima conseqüência das alterações 
pós-amadurecimento é a completa perda da integridade, culminando na morte 
dos tecidos (LaHUE & JOHNSON, 1989). 
2.1. Evolução das características físico-químicas 
As transformações físico-químicas que ocorrem no Estádio 3 do 
desenvolvimento de piêssegos da cultivar C hiripa foram acompanhadas em 
pesquisas realizadas pela Ernbrapa Uva e Vinho, durante a safra 199811 999. 
Para isso, determinou-se a evolução de variáveis como sólidos solúveis totais, 
firmeza de polpa, peso da fruta, diâmetro da fruta, acidez total titulavel e os 
valores da cor de fundo. As amostras para analises foram coletadas a cada 5 
dias, iniciando com frutas verdes, 25 dias antes da data prevista para a 
colheita, sendo que a última amostragem foi realizada quando as frutas já 
apresentavam características satisfatórias para consumo (maduras). 
2.1 .l. Tamanho e peso 
Pode-se observar, nas Figuras 4 e 5. o comportamento crescente e 
linear no ganho de peso e diâmetro das frutas com o decorrer do tempo. 
Conforme já mencionado, esses dois parâmetros são influenciados por fatores 
c1irnAticos e de manejo (raleio, adubação e irrigação}. Normalmente, em uma 
mesma planta, são encontrados pêssegos que variam bastante quanto ao 
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Estadios de maturação 
Estadios de rnaturaç40 , 
Fig. 4: Evolu~ão do diâmetro do Fig. 5: Evolução do peso do 
pêssego Chiripá em pêssego Chiripa em 
diferentes estddios de diferentes estadias de 
maturação. maturaçãa. 

cuidado para não riscar o mesmo, colocando, em 
seguida, uma gota do suco da fruta. E importante 
que, após cada leitura, proceda-se a limpeza e 
secagem do mesmo. O índice refratométrico varia 
com a temperatura, devendo corrigir-se o valor 
obtido com tabelas apropriadas, em função da 
temperatura ambiente, visto que os aparelhos são 
regulados para 20°C. Alguns apare1 hos fazem 
esta correção automaticamente. E importante que Fig. 8: R e f r a t 6 m e t r o s 
o suco seja Iímpido, evitando a presenqa de para determinação 
(restos) tecido em suspensão, as quais podem de SST. 
induzir a erros na leitura. Foto: Girardi, C. L. 
2.1.2.2. Como determinar acidez total titufavel: 
Realizada através de titulometria de 
neutralização, utilizando-se 10 mL do suco da 
fruta, que são colocados em erlenmeyer de 
250 mL. Adiciona-se, também, 90 mL de água 
(Figura 9), utilizando hidróxido de sódio 0,1 N, 
sendo que a velocidade de escoamento 
devera ser constante e uniforme até a solu~ão 
destilada e 2 a 3 gotas de fenolftaleina a 1%. A , 
titulação é realizada com bureta de 25 ou 50 m t  ' 
ficar com tonalidade rósea. O volume gasto, em 
m l ,  representa a acidez expressa em meq/IOOmL 
ou cmol/L. É importante ressaltar que, para uma 
mesma cultivar, a acidez e influenciada por 
condições climáticas, estádio de maturação e t ~ g .  v: ~ureras para 
localiza~ão do fruto na planta, sendo também que determinação da ATT. 
pode variar de ano para ano. Foto: Girardi, C. L. 
2.1.3. Cor de fundo e de cobrimento 
A mudança que ocorre na cor da epiderme do pessego é um dos 
principais atributos que o consumidor utiliza para avaliar a qualidade da fruta. 
Essa transformação também é um dos principais critérios para estabelecer o 
momento de colheita, principalmente quando o destino é o armazenamento, 
visto que as principais mudanças fisiológicas que ocorrem em pêssegos, 
manifestam-se quando a cor de fundo passa da tonalidade verde (fruta 
imatura) para verde esbranquiçado. E um índice de colheita subjetivo, porém 
a experiência do produtor, associada ao acompanhamento das demais 
análises, pode ao longo dos anos, estabelecer critérios confiáveis de colheita. 
Est I 
A mudança de cor ocorre 
devido a degradação da 
clorofila (pigmento verde) 
e síntese e revelação de 
carotenóides (pigmentos 
amarelos e laranjas), 
manifestando-se a partir 
do momento em que a 
fruta está fisiologica- 
mente desenvolvida, 
quando o crescimento 
pára, passando a ocorrer 
apenas o ganho de peso. 
A evolução da cor 
de fundo da cultivar 
Chiripá, pode ser 
observada na Figura 10, 
na qual são 
apresentados os valores 
do Angulo "hh" medidos 
em colorímetro Minolta. 
As cores representativas 
dos respectivos Angulos 
"h" estão apresentadas 
na figura 11, podendo-se 
verificar que a epiderme 
é verde nos estádios 
iniciais, passando para 
uma coloração amarela Fig. 1 I : Cor de fundo do pêssego Chiripá colhido 
nos estádios finais. em diferentes estádios de maturação. 
- 
Est III 
Est V 
Est l i ,  
Fig. 10: Evolução do ângulo de cor h na cor de fundo de pêssegos Chiripá em 
diferentes estádios de maturação. 
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E importante salientar que. associada As transformaçóes na cor de 
fundo, isto 6, degradação da clorofila, ocorre a síntese de antocianinas, 
pigmentos (de cor vermelha) que são responsáveis pela chamada cor de 
cobrimento ou de superfície. A percentagem de cor vermelha encontrada nas 
diferentes variedades e um fator regulado geneticamente, alcançando valores 
rn4dioç de 30% na cultivar ChiripB. Essa característica não pode ser utilizada 
como critério de colheita quando objetiva-se o armazenarnento, visto que a cor 
de cobrimento desenvolve-se com o avanço da maturação, sendo 
influenciada pela maior ou menor exposição do sol dos pêssegos, 
2.1.4. Firmeza de polpa 
A firmeza de polpa (FP) 4 um dos principais indicadores para avaliar a 
maturação de frutas, sendo que, associada A cor de fundo, fornece critérios 
confiaveis para estabelecer o momento ideal de colheita para pêssegos. 
Sabe-se que, com o avanço da maturação, ocorre uma diminuição na FP, 
tornado as frutas mais susceptíveis a danos mecanicos. 
O comportamento da FP 
para a cultivar ChiripA pode ser 
observado na Figura 32. HA uma 
diminuição linear ao longo do 
desenvolvimento da fruta. c 
importante salientar que essas 
medições foram realizadas nos 
pgssegos logo apbs as frutas 
serem colhidas, sendo que, 
- - 
quando mantidas temperatura Fig. 12: Comportamento da firmeza de 
ambiente, a FP decresce mais polpa de pêssegos Chiripá em 
rapidamente. Porém, quando diferentes estádios de maturação. 
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Estadios de maturação 
mantidas a baixas temperaturas 
(O°C), essa firmeza mais elevada se mantem por um maior perfodo de tempo. 
Esse fato deve ser levado em consideração no armazenamento e transporte. 
Porem, para o armazenamento de pêssegos, não se deve tomar a 
manutenção da FP como o Único criterio de avaliação de tempo de 
conservação, visto que a frio pode induzir outros problemas fiçiol(5gicos que 
devem ser levados em consideração. A diminuiçao da FP ocorre devido a 
transformações nas substâncias pbcticas presentes nas paredes celulares dos 
tecidos vegetais, chamadas de protopectinas ou pectatos de cálcio. 
Quimicamente, as protopectinas são Fnsolljveis em água e constituídas de 
cadeias de ácidos galacturõnicos poilimerizados com outras hexoçes. O calcio 
funciona como cimento celular, ligando as cadeias pecticas. 6\10 
amadurecimento ou mesmo, no armazenamento, as pontes de cálcio entre as 
pectinas são desfeitas devido aç3o de enzimas que atuam na 
despol imerização das mesmas, tornando-as mais solúveis. 
Essa transformação diminui a força coesiva que mant6m as celulas 
unidas, resultando na diminuição da FP. Os pessegos de caroço aderentes 
polpa são os preferidos pela indústria de conservas, porque, além da cor 
amarela da polpa, tambdm apresentam um pequeno percentual de 
solu bilização das protopectinas, sendo normalmente denominados de polpa 
não-fundente. JA os pêssegos de mesa, para consumo in natura, como é o 
caso do ChiripB, apresentam caroço solto e alto percentual de solubilização e 
maciez da polpa. 
2.1.4.1. Como determinar a firmeza de polpa: 
Os valores de firmeza de polpa são obtidos com auxilio de um 
penetrbmetro (Figura 13) que, atravds da compressão exercida, mede a força 
equivalente para vencer a resistencia dos tecidos da polpa. A determinação 
& realizada retirando-se a casca em duas faces opostas da região 
equatorial, posicionando o pistão perpendicularmente polpa. Normalmente, 
em pQssegos de mesa 
como o ChiripB, 
ocorre uma variação 
significativa de leituras 
em uma mesma 
fruta, principalmente, 
quando maduras. Por 
isso B importante ter 
a m o s t r a g e m  
r e p r e s e n t a t i v a ,  
tomando como vhlido 
o valor medi0 de 
varias frutas. Outro 
fator importante 6 
a execução da medida 
da mesma maneira: 
fruto posicionado 
firmemente e a 
mesma velocidade de 
penetração, 
3: Penetrdmetro I 
com ponteira 
de 8mm. Foto: 
BARROS, G. 
i. 14: Banci a utilizada 
para auxiliar na 
medição da 
firmeza de polpa. 
Foto: BARROS, G. 
OS modelos de penetrdmetro mais usadas expressam os resultados em 
libras ou kg (1 libra equivale a 0,454 kg ou 4,44 k), utilizando ponteiras de 
8 mrn de diametro. Na determinação com modelos manuais, deve-se segurar 
a fruta com uma das mãos, apoiando-a em uma superflcie firme. Não se deve 
apoiar a fruta contra o prdprio corpo para não ocorrer erros de leitura. 
A pressSlo deve ser aplicada de forma constante. O pistão deve penetrar no 
tecido da polpa ate a ranhura circular, devendo então cessar a pressão. Essa 
operaçao -6 mais precisa e menos sujeita a erras utilizando-se modelos de 
bancada (figura 1 4). E recomendável que a execução seja realizada em frutas 
de mesmo tamanho, a temperatura ambiente, evitando porem, que as mesmas 
percam sua turgescência ou mesmo possam vir murchar. 
O apare1 ho deve ser calibrado periodicamente, pressionando o rnesmo, 
sem o pistão de penetração, perpendicularmente ao prato de uma balança de 
fácil leitura. Recomenda-se pressionar o mesmo até obter 3 kg na balan~a, 
comparando com o valor correspondente no aparelho. 
3. COLHEITA 
A colheita de pêssegos deve ser programada para que ocorra no 
momento correto, organizando equipes de trabalho (col hedores), transporte e 
embalagens em funqão da área e estimativa de produção, visto que, 
praticamente toda produção de uma mesma cultivar, é colhida em apenas 5 a 
10 dias. Na maioria das regiões do Sul do país, o período de colheita do 
Chiripa ocorre entre 20 de dezembro e 15 de janeiro. 
A colheita deve ser realizada em repasses, procurando colher as frutas 
que apresentam características satisfatorias para um armazenamento 
adequado. Portanto, antes de iniciar a colheita, deve-se realizar amostragens 
de frutas para acompanhar a evolução da maturaçáo, determinando assim o 
momento exato de iniciar a mesma. Essa amostragern deve ser realizada em 8 
a 10 plantas representativas do pomar, as quais devem ser localizadas em 
diferentes pontos da área. Em cada planta, deve-se colher 4 pêssegos que 
sejam representativos da produção da planta. E importante que seja sempre a 
mesma pessoa que realize essa operação, de modo que possa acompanhar 
as mudanças que ocorrem na cor de fundo dos pêssegos, associando com as 
modificações nas características físico-químicas, especialmente a firmeza da 
polpa. Essa pessoa deve treinar os demais colhedores antes do início da 
colheita, reunindo os mesmos para demonstrar o tipo de pêssego que deverá 
ser colhido e supervisionando periodicamente as embalagens de colheita para 
corrigir eventuais problemas. 
3.1. Cuidados na colheita 
A colheita deve ser realizada preferentemente nas horas mais frescas do 
dia, mantendo as frutas colhidas a sombra, sendo transportadas para a 
central de em balamento ("packing house") com a mais brevidade possível. 
Essas frutas devem ser rapidamente pré-resfriadas. O pré-resfriamento retira o 
calor que os pêssegos trazem do campo, estabelecendo assim, condições 
mais favoráveis de armazenamento, garantindo maior sobrevida apds a 
colheita. 
Conforme já comentado, os colhedores devem ser devidamente 
treinados para identificar as frutas que deverão ser colhidas, abordando os 
seguintes cuidados na manipulação: 
* As frutas devem ser colhidas com a palma da mão através de um leve 
torção, tomando o cuidado para não causar compressão (apertar) na 
mesma; 
i Os colhedores devem estar com as unhas devidamente aparadas; 
Não se deve colocar junto das embalagens de colheita as frutas que 
foram recolhidas do chão. Estas. além de apresentarem prováveis 
danos, podem estar contaminadas por fungos; 
Os pêssegos deverão ser colocados com todo cuidado nas 
embalagens, procurando não encher demasiadamente as mesmas; 
Lavar com jato de dgua as sacolas e embalagens utilizadas na 
colheita, eliminando restos de terra e sujeira, enxaguando 
posteriormente com solução a base de cloro ( 1  litro de água sanitaria 
em i00 litros de água); 
O carregamento e transporte das frutas do campo para a central de 
embalamento, deve ser realizado com cuidado, evitando danos 
mecânicos e de vibrações nas frutas. Isto requer tambena uma boa 
manutenção das estradas. 
4. PRE-RESFRIAMENTO 
O pre-resfriamento visa a rApida remoção do calor que a fruta traz do 
campo, procurando diminuir a velocidade das transformações metabdliças 
que ocorrem nos pêssegos após a colheita. Essa operação também tem como 
objetivo reduzir a transpiração da fruta. bem como a ação de microrganismos. 
Deve ser realizada o mais rapido possível, sendo ideal baixar a temperatura da 
polpa a 0°C em um período inferior a 12 horas. Normalmente, isso pode ser 
obtido quando se utiliza ar forçado ou agua fria ("hidrocooler"), 
4.1. Resfriamento com água ou "hidrocooler" 
Consiste em resfriar as frutas com água fria, entre 0,5 e i°C, mediante 
imersao, açpersão ou túneis com duchas. É um sistema de resfriamento 
rápido. A temperatura da fruta pode baixar de 25-30°C para 2°C em 20-30 
minutos. Nesse sistema a água deve ser tratada, sendo que as frutas vindas 
do campo podem trazer esporos de fungos, contaminando as demais frutas, 
aumentando a incidência de podridões. 
4.2. Resfriarnento por ar forçada 
Consiste em produzir uma corrente de ar refrigerado que circula através 
das caixas ou pallets. A velocidade do ar e o empilhamento ção aspectos 
críticos nesse sistema. O sistema mais simples consiste em fazer 2 pilhas de 
caixas ou pallets, deixando um espaço livre entre elas, cobertas com uma lona 
para fazer um túnel. Em um extremo se coloca um exaustor que retira o ar 
quente do interior do túnel, provocando um diferencial de pressaio. O ar frio 
que passa, em alta velocidade, entre as frutas acelera o resfrfarnento. Neste 
sistema, 6 possivel baixar a temperatura da truta de 25-30°C para 3 a 4°C em 
2 a 6 horas. É necessArio que as caixas tenham urna superflcie perfurada de 
4 a 5% para permitir a passagem de ar pelas frutas, sendo que a quantidade 
de ar a circular deve ser de 1,5 a 3 m3/hora/kg de fruta. 
4.3. Resfriamento em c h a r a  
Nesse sistema os pessegos são resfriados na prdpria c%rnara frigorífica 
a urna temperatura de 0°C. É um método lento. pois, para baixar a 
temperatura da fruta de 25-30°C para 3 a 4OC, normalmente são necessArias, 
no mínimo, 24 horas, sendo este tempo dependente da capacidade de 
rernoç30 de calor do sistema e da velocidade do ar. Normalmente nessas 
calmaras, os ventiladores funcionam com 2 velocidades (alta e baixa), sendo 
que o evaporador deve ter uma maior superfície, para reduzir a transpiração 
das frutas, sendo necessario realizar degelos mais frequentes, visto que 
deve-se manter uma alta umidade do ar para evitar desidratação das frutas. 
5. FATORES QUE AFETAM ATAXA DE DETERIORAÇÁO DE PÊSSEGOS 
Injtlrias pelo frio em pessegos ocorrem em temperaturas acima do ponto 
de congelamento e abaixo de 10°C. 0 s  sintomas da injuria pelo frio podem se 
manifestar como escurecimento interno, lanosidade (tecido seco e Farinoso), 
falha no amadurecimento, polpa tsanslijcida, falha no desenvolvimento normal 
da cor da polpa (às vezes ficando avemelhada) e, normalmente, uma 
completa perda de odor e sabor característicos. Em frutas de caroço. a injúria 
pelo frio ocorre com maior intensidade nas temperaturas entre 2,Z°C e 7,8"C. 
Os sintomas tarnbem se manifestam com arrnazenarnento a 0°C ou menos, 
mas ocorrem mais lentamente e sao menos severos do que em temperaturas 
mais elevadas (LaHUE & JOHNSON, 1989). 
5.1. Lanosidade 
A Ianosidade, tamb6m chamada de polpa farinhenta, & urn distúrbio 
associado h temperatura de armazenagem, sendo que sua causa n2o está 
relacionada com a desidrataça0 e sim, com a retenção de agua na fruta. O 
problema esta ligado com os mecanismos de liberação do suco. A ocorrencia 
desse distúrbio estA associada $i formação de uma esptscie de gel que retbm 
a Agua, ocasionado pela baixa atividade de enzimas pollgalacturonase (PG} e 
uma constante atividade da pectinarnetilesterase (PME). É um problema 
interno, que normalmente pode ser detectado ao partir a fruta (Figura 15c), 
sendo muito difícil a identificação pela visualização externa (LAGOS, 2000). 
Em casos severos, pode-se identificar a presença de lanosidade pela 
compressão da epiderme, a qual fica emborrachada (Figuras 15a e 15b). O 
sintoma em frutas armazenadas, manifesta-se normalmente após a fruta 
permanecer por um determinado periodo (mais de 1 dia) em temperatura 
ambiente. Ou seja, ser& detectada apenas pelo consumidor no momento em 
que este for consumir a fruta. 
Fig. 15: Lanosidade em pêssego da cultivar Chiripá. Foto: Girardi, C.L. 
5.2 Escurecimento interno 
E uma alteração fisiológica que ocorre na pós-colheita e afeta a maioria 
das frutas de caroço. Ela se caracteriza por um escurecimento da polpa 
(Figura 1 6), após um determinado período de armazenamento refrigerado, 
estando associado a injúrias por baixas temperaturas. Manifesta-se de forma 
mais severa na faixa de temperatura 
entre 2 a 5"C, e em menor propor~ão 
a 0°C ou acima de 5°C. Em nível 
celular, as baixas temperaturas 
alteram a permeabilidade das 
membranas, afetando sua fluidez e 
funcionalidade. O problema ocorre 
durante O armazenamento 
refrigerado e se agrava após a - 
retirada das frutas da câmara fria. Fig, 16: Pêssego da cultivar 
Normalmente as cultivares de polpa sem escurecimento 
Chiripa 
interno 
amarela tem uma maior 
suscetibilidade ao escurecimento do 
que as de polpa branca. 
(esquerda) e com 
escurecimento (direita). 
Foto: Girardi, C. L. 
6. PONTO DE COLHEITA E ARMAZENAMENTO 
O ponto de cotheita está relacionado com o destino que se deseja dar a 
fruta colhida, ou seja, pêssegos colhidos em estádios menos avançados de 
maturação preservam a firmeza de polpa, mas aumentam a ocorrência de 
problemas fisiol6gicos quando armazenados, apresentando também uma 
baixa qualidade sensorial. Por outro lado, frutas colhidas tardiamente, 
melhoram a qualidade sensorial (gosto e aroma), por4m reduzem o período de 
conservação. Portanto, B necessário, para cada cultivar e em cada região de 
produçáo. determinar as caracteristicas das frutas no momento da colheita, 
visando o armazenamento a curto, m6dio e longo prazo. 
Na Figura 17a pode-se ver pessegos ChiripB colhidos num eçtadio 
inadequado, com maturaçáo incompleta. Essas frutas mantem altos valores de 
FP durante o armazenamento, porem terão uma qualidade sensorial 
inaceitavel. As frutas apresentadas na Figura I 7b são pgssegos Chiripá 
colhidos num esthdio de maturação adequado, os quais terão uma 
conservabilidade satisfatória e irão desenvolver adequadamente suas 
caracteristicas sensoriais (sabor, odor, textura) apbs a colheita. 
Fig. 17: PBssegos Chiriph colhidos num estddio inadequado (17a) e num 
estádio adequado de maturação (17b). Foto: Girardi, C. L. 
importante frisar que, al6m da qualidade da fruta durante o 
armazenamento, deve-se levar em consideração a qualidade do produto que 
chegar& A mesa do consumidor. Nesse sentido, realizou-se um estudo. 
conjuntamente com a UFPel (Universidade Federal de Pelotas), para 
determinar a influencia do estádio de maturação, na qualidade do p8ssego 
C hiripa durante o armazenamento refrigerado, incluindo avaliaçao das 
caracterlsticas sensoriais e ocorr&ncias de distúrbios f isioldgicos que ocorrem 
durante a comercialização. Nesse estudo, utilizou-se pessegos colhidos em 
diferentes estádios de rnaturação (I, 11, III, IV), armazenando-se os mesmos em 
camaras frias a O,O°C I 0,5OC e umidade re!ativa de aproximadamente 92% 
durante 42 dias, realizando-se avaliações a cada 7 dias. Os pessegos foram 
analisados apbs permanecerem 24 e 72 horas em temperatura ambiente 
(+ 20°C), sendo os resultados apresentados nas Figuras 18 a 23 (A e 6). 
Considerou-se como aceitavel para a comercialização frutas que mantiveram 
uma FP superior a 5 Lb e menos de 10% de diktUrbios fisiológicos 
(escurecimento da polpa e Ianosidade). 
Os pêssegos colhidos no esthdio 1, com uma cor de fundo verde opaca 
e firmeza de polpa na faixa de 18 a 16 Lb, mantiveram uma FP acima de 5 Lb 
durante os 42 dias de armazenamento refrigerado (Figura 18 A) e após 
72 horas (Figura 18 B). Embora seja importante manter elevada a firmeza de 
polpa, este comportamento indica que, provavelmente, os pessegos ainda não 
apresentavam capacidade de amadurecer. Essas mesmas frutas 
apresentaram na colheita, altos teores de acidez (10 a 12 cmol/L) e baixos 
teores de sólidos solúveis totais (I 2"Brix). Estes índices determinaram que os 
painel istas atribuíssem notas baixas nas avaliações sensoriais (Figuras 23 A e 
23 B). Em termos de distijirbios fisiológicos, observa-se na Figura 21 B, que as 
frutas avaliadas após permanecerem 21 dias em armazenamento refrigerado 
e 72 horas em temperatura ambiente, manifestaram índices de lanosidade 
superiores aos 10% estabelecidos. Portanto, não se recomenda colher 
pêssegos nesse estádio, visto que ainda estão em pr4-maturação, não 
possuindo condições satisfatórias de armazenamento e cornercialização. 
0 s  pêssegos colhidos no estadio I I  apresentavam cor de fundo 
verde-esbranqui~ada e FP variando de 16 a 14 Lb. Nessas frutas, a acidez na 
colheita variou de 8 a 10 cmolJL e o teor de sólidos solúveis totais era 13,5OBrix. 
Essas frutas mantiveram elevados valores FP, sempre acima de 5 Lb durante o 
armazenamento refrigerado (Figura 1 8 A). Entretanto, quando retiradas da 
câmara fria, houve significativa redução da mesma, atingindo valores 
aceitáveis após 21 dias de armazenamento refrigerado e 3 dias a 20°C (Figura 
18 B). Os valores de incidência de distúrbios fisiológicos (lanosidade e 
escurecimento da polpa) também foram considerados satisfatórios após esse 
período de armazenamento, sendo que essas frutas tiveram uma boa 
aceitação na avaliação sensorial (Figura 23 B), visto que apresentaram um 
bom equilíbrio entre acidez (6 cmolJL) (Figura 19) e açúcar (13,5"Brix). 
Portanto, para um armazenamento prolongado, recomenda-se colher 
pêssegos da cultivar Chiripa com essas características, podendo prolongar 
sua conservaqão por, no máximo, 25 dias, sendo que esse dados foram 
confirmados em avaliações realizadas em outros estudos. 
0 s  pêssegos cul'hidos no estádio l ll, apresentavam uma cor de fundo 
verde esbranquiçada transparente, com uma firmeza de polpa entre 14 e 
12 Lb, 14"Brix de açúcar e 6 a 8 cmol/L de acidez. Em termos de avaliaqão 
sensorial, as notas atribuídas para esses pêssegos foram muito boas (Figura 
23 B), visto que apresentavam uma baixa acidez e alto teor de açúcar. Essas 
frutas mantiveram uma FP acirna de 5 Lb até o 2 1 V i a  de armazenarnento 
(Figura 18 A). Porém, a manuten~ão acima de 5 Lb após permanecerem 72 
horas em temperatura ambiente, só foi possível com 14 dias de 
armazenamento refrigerado, sendo esse o limite de conservação para se obter 
uma cornercialização adequada. A incidência de lanosidade e escurecimento 
de polpa foi baixa durante esse período (Figuras 21 A, 21 B, 22 A e 22 B). 
Portanto, pêssegos colhidos nesse estádio de maturação devem ser 
armazenados por um período máximo de 10 a 15 dias. 
0 s  pessegos colhidos no estadia IV apresentaram uma FP entre 11 e 
8 Lb, sólidos solúveis totais de 14 a 15,SWBrix e acidez de 4 a 6 cmollL. Essas 
frutas não apresentaram condições de armazenamento, devido a elevada 
perda de firmeza de polpa, recomendando-se comercialização/consurno 
imediatamente após a colheita. 
O 7 14 21 28 35 42 3 7+3 14+3 21+3 2813 35t3 42+3 
Período de armazenamento ( d b )  Período de armazenamanto (dias) 
Fig. 18: Firmeza da polpa (LbJpo12) de pgssegos da cultivar Chiripá, armazenados sob 
refrigeração durante 42 dias, As avaliações foram realizadas 24 horas (A) e 72 
horas (B) apbs a retirada das frutas da camara fria. 
a: O 7 14 21 ZB 35 42 0+3 7t3 14+3 21+3 28+3 35+3 42+3 
Período de armazenamento (dias) Períado de amazenamento (dlas) 
Flg. 19: Acidez total titulavel (cmollL) de péssegos da cultivar Chiripá, armazenados 
sob refrigeraçáo durante 42 dias. As avaliações foram realizadas 24 horas (A) 
e 72 horas (B) após a retirada das frutas da camara fria. 
O 7 14 21 28 35 42 0+3 7+3 14+3 21+3 2813 35+3 42+3 
Período de armazenamento (dlai) Período de armazenamento (dlas) 
Flg. 20: Sólidos solúveis totais ("8rix) de pêssegos da cultivar Chiripá, armazenados 
sob refrigeração durante 42 dias. As avaliações foram realizadas 24 horas (A) 
e 72 horas (B) após a retirada das frutas da câmara fria. 
Periodo ck armazenamento (dias) Período de armazenamenlo (dias) 
Fig. 21 : Ocorrência de Lanosidade (%) em p8ssegos da cultivar Chiripa, armazenados 
sob refrigeração durante 42 dias. As avaliações foram realizadas 24 horas (A) 
e 72 horas (6) apbs a retirada das frutas da camara fria. 
Periodo de armazenamento (dlas) 
W b  I 
W b  II 
EbtlM(o III ' 
EstBdloIV 
Período de armazenamento (dias) 
Fig. 22: Ocorrgncia de Escurecimento Interno (%) em pessegos da cultivar Chiripá, 
armazenados sob refrigeração durante 42 dias. As avaliações foram realizadas 
24 horas (A) e 72 horas (B) ap6s a retirada das frutas da câmara fria. 
Periodo de armezenamento (dias) Periodo de armazenamento (dias) 
Fig. 23: Nota da Análise Sensorial (escala de 1-1 O) em pessegos da cultivar ChiripA, 
armazenados sob refrigeração durante 42 dias. As avaliações foram realizadas 
24 horas (A) e 72 horas (B) após a retirada das frutas da câmara fria. 
7. ARMAZENAMENTO DE PESSEGOS cv. CHIRIPÁ EM ATMOSFERA 
MODIFICADA E CONTROLADA 
O armazenamento em baixas temperaturas tem sido considerado como 
o método mais eficiente para manter a qualidade da maioria das frutas e 
verduras devido aos seus efeitos na redução da respiração, na transpiração e 
na produção de etileno. O armazenamento refrigerado também diminui a 
velocidade do amadurecimento, atrasando a entrada em senescêniçia e o 
desenvolvimento de podridões. Em pêssegos, a redução da temperatura 
retarda o pico climatérico e a velocidade do amadurecimento. Entretanto, em 
alguns casos, somente a baixa temperatura pode ser insuficiente para retardar 
as alterações na qualidade da fruta. Além disso, a baixa temperatura por 
períodos prolongados pode conduzir ao aparecimento de injúrias fisiológicas. 
O aparecimento de injúrias causadas pelas baixas temperaturas de 
armlazenamento ("chilling") também constitui fator que limita o 
armazenamento de p4ssegos. 
Os principais sintomas do "chilling" em pêssego são a Ianosidade 
(polpa seca) e o escurecimento interno e, surgem após duas ou três semanas 
de armazenamento, em temperaturas inferiores a 10°C. 
A partir desses problemas existentes em pós-colheita de frulas, surgiram 
algumas técnicas complementares ao armazenamento refrigerado, dentre elas 
a utflizaqão de atmosfera modificada (AM) e atmosfera controlada (AC). 
7.1. Conceitos de atmosfera modificada e controlada 
Os termos AM e AC são geralmente utilizados para definir modificações 
na composição dos gases da atmosfera de armazenamento, que passa ser 
diferente da composiqão da atmosfera. Os níveis de oxigênio (OZ), dióxido de 
carbono (Cor) ,  nitrogênio (Nz), etileno (C2H4) e monoxido de carbono (CO) 
podem ser manipulados de modo a reduzir a taxa de deterioraça0 da maioria 
das frutas e hortaliças (MNA & FINGER, 2000). 
A concentraqão de 0 2  no ar ambiente e de 21% e de C02 e de 0,03% 
Tanto no armazenarnento em AM como AC há redu~ão na concentração de 0 2  
e aumento da concentração do COn. Os limites mínimos para concentração 
final de 0 2  e máximos para a concentracão final de C02 são determinados pela 
fisiologia do produto armazenado: a concentração mínima de O? é delimitada 
pelo risco de anaerobiose e a concentração maxima de C02 O delimita pelo 
risco de injúria de C02. 
Na AC, os níveis dos gases da atmosfera são monitorados constantemente 
e ajustados de modo a se manterem nas concentrações desejadas. 
Por sua vez, em AM, os níveis dos gases não sao controlados 
completamente, A presença de uma barreira artificial a difusão dos gases em 
torno do produto resulta em redução do nível de 0 2 ,  aumento do nível de C02, 
alterações das concentrações de etiileno e vapor de dgua, devido ao 
metabolismo do produto. A intensidade dessas alterações depende do tipo e 
da espessura do material usado como barreira aos gases, da taxa respiratória 
da fruta, da relação entre a massa do produto e a área superficial da barreira, 
temperatura e umidade. 
7.2. Vantagens e inconvenientes 
7.2.1. Vantagens 
Segundo ROMOJARO et al. (1996) as principais vantagens que a AM e 
a AC oferecem são: 
a) redução da intensidade respiratória; 
b) retardamento da senescencia, o que permite colher e armazenar 
frutas com maturação mais próxima da matura~ão de consumo; 
c) limitação da perda de peso e diminuição dos processos de 
murchamento; 
d) manutenção da firmeza de polpa do produto; 
e) degradação mais lenta dos açúcares, ácidos orgânicos e vitaminas; 
f) limitação das alterações fisiológicas, como danos por frio (Ianosidade 
e escurecimento); 
g) redução do desenvolvimento de microrganismos, como 
consequência da acão fungistática e bactericida do CO2. 
Além destes efeitos benbficos derivados da modificação dos níveis de 
0 2  , C02 e água no interior da embalagem, existem outros que são devidos ao 
uso do filme como embalagem AM, que são os seguintes: 
a) redução de danos superficiais devido a eliminação do contato entre o 
produto e o recipiente utilizado para o transporte; 
b) melhora da segurança sanitAria, reduzindo os riscos de 
contaminação dos produtos durante a comercialização e distribui~ão; 
c) facilidade de identificação do produto. 
A AC apresenta a vantagem de permitir um controle bastante rigoroso da 
concentração dos gases, permitindo atingir as concentrações ideais para 
cada cultivar e, com isso, maximiza o potencial de armazenarnento. 
7.2.2. Inconvenientes 
Tanto em AM quanto em AC, a exposição de frutas frescas a níveis de 
0 2  e C02 fora dos limites de tolerância de cada espécie vegetal, pode induzir 
a ocorrência de desordens fisiológicas relacionadas com maturapo anormal 
em frutas clirnatericas, escurecimento interno e manchas marrons na 
epiderme. Os mecanismos responsáveis por estes processos não foram 
explicados até o momento, mas parecem estar ligados, em alguns casos, a 
indução de determinadas enzimas. 
No caso da AM, o excesso de umidade relativa que pode se formar no 
interior da embalagem, como conseqüência da respiração do produto e a 
maior ou menor permeabilidade do filme ao vapor d'água pode favorecer o 
desenvolvimento de microrganismos devido ZI película de Agua que se forma 
por condensação no interior da embalagem (ROMOJARO et ai, 1996). 
No caso da AC, o principal inconveniente 6 o alto custo para obtenção 
dos equipamentos necessarios para o controle dos gases da camara frigorlfica. 
7.3. Uso comercial da atmosfera modificada 
Para a obtenção de AM pode-se recorrer a diversos metodos, tais como: 
manter a produto em embalagens de plástico, como filmes de PVC ou sacos 
de polietileno; utilizar ceras ou similares. Todos estes métodos reduzem a 
concentração de 0 2  disponível ao produto e aumentam a concentração de 
CO2, diminuindo a sua taxa respiratbria e o ritmo de sua senescência. A 
magnitude com que os níveis de 0 2  são diminuídos e os de C02 aumentados 
depende do método de obtençao da atmosfera modificada. Quando se 
utilizam embalagens plasticas, as concentrações de 0 2  e C02 obtidas dentro 
da embalagem dependem das características do material utilizado e do 
consumo de 0 2  e liberação de 6 0 2  por parte do produto embalado. 
A embalagem plástica adequada é aquela que propicia urna 
concentração de 0 2  suficientemente baixa para retardar a respiração, acima da 
concentração critica, a partir da qual inicia a respiração anaerdbica 
(respiração que não utiliza o oxigênio), o que produz sabor e aroma estranhos 
na fruta. Alem disso, uma boa embalagem deve impedir o acúrnulo excessivo 
de C02, o qual pode provocar danos no produto embalado (KLUGE ef a/, i999). 
Os filmes plaçticos usados no acondicionamento de produtos horticolas 
apresentam diferentes permeabflidades ao O2 e ao COz, de acordo com sua 
composição e espessura. como se pode observar na Tabela 1. 
Tabela 1 : Permeabilidade de filmes pMsticos com potencial de uso em 
atmosfera modificada. 
Tipo de filme Permeabilidade 
*O2 *C02 Vapor de água** 
Polietileno de baixa densidade 
Polietileno linear de baixa densidade 
Polietileno de média densidade 
Polietileno de alta densidade 
Polipropileno 
Polivinilcloreto 
Poliest ireno 
Copolimero de etileno vinil açetato 
lonorneí 
6-23,2 
16-31 
8-15 
4-10 
4-10,8 
mais de 8 
108,s-i 55 
60 
22-30 
A permeabiiidade ao 0 2  e C02 e expressa em crn51m'.dia sob pressa0 de latm. numa temperatura entre 22 e 
25°C a varias umidades relativas. 
" b taxa de rransmissds de vapor de Hfl B expfessa em glrn'.dia a 37.B°C e 90% de umidade relativa. 
Fonte: SCHUMME & ROONEY. 1994. citados par U N A  & FINGER. 2000. 
E importante que a permeabilidade ao C02 seja de 3 a 5 vezes maior do 
que a permeabilidade ao 0 2 ,  de modo que a redução do 0 2  não seja 
acompanhada pelo acumuto excessivo de C02 dentro da embalagem (ZAGORY 
& KADER, 1998; EXAMA et a/., 1993, citados por LANA & FINGER 2000). 
Para que haja uma diminuição da respiração é preciso que a 
concentração de 0 2  seja reduzida a niveis inferiores a 8%. Porém, é 
necessário manter, no mínimo, 1-3% de 0 2  ao redor do produto para que não 
ocorra o processo de fermentação no interior das frutas, a qual origina sabor e 
aroma estranhos pela produçao de acetaldeido e etanol. Já o C02, para vários 
produtos, deve atingir no máximo 2-5% para não causar injúrias par excesso 
de COZ. A maioria das cultivares de pêssego toleram um mínimo de 2% de 0 2  
e, um máximo de 5% de C02. 
O equilíbrio da atmosfera, isto é, o momento a partir do qual as 
concentra~ões dos gases permanecem constantes, e conseguido em 
aproximadamente uma semana. O momento e a concentração de equilíbrio 
dependem do volume livre do envoltório ou quantidade de fruta colocada 
nesse envoltdrio, sendo que, quanto maior o volume livre, maior ser8 o tempo 
necessário para atingir esse equilíbrio. 
Na prática, o sistema de AM é aplicado embalando-se as frutas com 
sacos de polietileno ou de PVC, de espessuras variadas. Antes de ser 
embalada, é indispensável que a fruta seja resfriada. No caso do pêssego, 
esse resfriamento pode ser de 24 horas ou mais, numa câmara com 
temperatura de 0°C e umidade relativa de aproximadamente 90%. Após o 
resfriamento, as frutas normalmente são acondicionadas em bandejas 
plásticas. As bandejas protegem a fruta de injúrias mecânicas provenientes da 
manipulação, facilitam a identificação e proporcionam uma boa apresenta~ão, 
aumentando a aceitação da fruta pelo consumidor. O produtor pode optar por 
colocar uma única bandeja em cada embalagem, embalar várias 
bandejas juntas, ou ainda fazer uma embalagem única da caixa. 
Fig. 24: Seladora elétrica manual. 
Foto: Girardi, C. L. 
Após colocar as frutas 
no interior da embalagem de 
polietileno, e preciso 
fechá-la, de maneira que 
fique completamente 
vedada. Essa etapa deve ser 
realizada cuidadosamente, 
visto que, se houver falha na 
vedação, OS efeitos 
benéficos da AM não serão I alcançados. Essa operação 
normalmente é realizada 
com o auxílio de. seladoras 
elétricas, as quais utilizam o 
calor para fundir as bordas da embalagem plástica, como pode ser visto na 
Figura 24. Após o fechamento da embalagem, as frutas devem ser levadas para 
a câmara frigorífica o mais rápido possível. 
Ao deixar o ambiente refrigerado (câmara frigorífica ou caminhão 
frigorífico), a embalagem deve ser aberta, pois, em condições de temperatura 
ambiente ocorrerá acumulo da água liberada na respira~ão da fruta no interior 
da embalagem, o que pode aumentar a ocorrência de podridão. 
Os benefícios proporcionados pela AM na conserva~ão de pêssegos 
têm sido relatados em diversos trabalhos. CANTILLANO (1998), em um estudo 
realizado com a cv. de pêssego Catherina, observou que as frutas embaladas 
com filme de polietileno de baixa densidade (35pm de espessura) mantiveram 
maior firmeza de polpa do que as frutas não embaladas durante o 
armasenamento refrigerado. CARVALHO (1 998) observou que pêssegos das 
cultivares "Riograndense" e "Eldorado", embalados em fi tme plástico de PVC 
de 16pm, podem ser conservados durante 30 dias a 0°C e, mais 3 dias, em 
temperatura ambiente, sem perda de qualidade. KLUGE et a/. (1999) 
determinou que o uso de filmes de PVC, ou de sacos de polietileno de alta 
densidade (20pm de espessura) ou sacos de polietileno de baixa densidade 
(70pm de espessura), reduziram significativamente a perda de peso de 
pêssegos das cultivares "Flordaprince" durante a frigoconserva~ão; o autor 
observou também que somente o polietileno de baixa densidade foi eficiente 
na manuten~ão de uma maior firmeza de polpa. 
Para a cultivar Chiripá, pode-se citar os resultados obtidos numa 
pesquisa realizada pela Embrapa Uva e Vinho com frutas colhidas na safra 
1999/2000. Neste trabalho utilizou-se filmes de polietileno de baixa densidade 
(22prn de espessura), colocando-se uma bandeja de 20 frutas em cada 
embalagem (Figura 25). Frutas para controle foram armazenadas a 0°C numa 
câmara frigorífica com umidade relativa do ar em torno de 90%, sem 
embalagens, em ar refrigerado 
(AR). No momento em que os 
pêssegos foram retirados da 
refrigeração, foram também 
retirados das embalagens 
de polietilen'o. Para 
acompanhar o comportamento 
das frutas, coletaram-se 
amostras no momento da 
instalação do experimento e 
após 12, 24, 36 e 48 dias d,e 
armazenamento a 0°C. As 
Fig. 25: Pêssegos Chiripá acondicionados análises foram realizadas 3 
em bandejas e embalados em sacos dias após a retirada das frutas 
de polietileno. Foto: Girardi, C. L. da câmara fria, para simular 
um período mais adequado a carnercialização. Na Tabela 2 são apresentados 
os resultados da análise sensorial (nota de O a 10 para o item qualidade geral 
da fruta), firmeza de polpa (Lb/po12), esçurecimento interno (% de frutas com o 
distúrbio), Ianosidade ou farinosidade (% de frutas com o distúrbio), perda de 
peso (% de perda) e podridões (% de frutas com podridão). 
Tabela 2: Resultados de análises realizadas em pêssegos Chiripá 
armazenados em ar refrigerado (AR) a 0°C e em atmosfera 
modificada (AM) durante 48 dias. 
Variáveis Dias de armazenamento 
Qualidade geral (nota de O a 10) AR 
AM 
Firmeza de polpa (Lb/po12) AR 
AM 
Escurecimento Interno (% de frutas) AR 
AM 
Lanosidade (% de frutas) AR 
AM 
Perda de peso (% de perda) AR 
AM 
Podridão (% de frutas) AR 
AM 
Acidez total titulável (cmolk) AR 
AM 
Sólidos solijveis totais AR 
AM 
* Médias de cada variável seguidas de letras diferentes na coluna diferem çignrficatrvamente entre SI, ao nível 
de 5% de probabilidade de erro, pelo teste de Tukey 
Pode-se observar na Tabela 2 que a perda de peso foi 
significativamente maior nos pêssegos armazenados em sistema AR em todos 
os períodos de avaliação. Em pêssego, perdas de peso superiores a 5% 
ultrapassam o nível critico, a partir do qual a qualidade da fruta é bastante 
afetada (LUVISI & SOMMER, 1960, citados por CARVALHO, 1998). Assim, 
podemos observar que as perdas no sistema AM permaneceram abaixo do va- 
lor critico durante todo o período do experimento, enquanto que as frutas, no 
sistema AR, ultrapassaram este limite aos 36 e aos 48 dias de 
armazenamento. 
A ocorrencia de podridao até os 24 dias foi detectada apenas em AM 
(6,25%). JA, aos 36 dias, detectou-se podridão nos dois sistemas, com 
percentual mais elevado em AR. Aos 48 dias os percentuais de podridão dos 
dois sistemas se igualaram, ambos ficando próximos a 8%. De modo geral, a 
ocorrencia de podridão nos dois sistemas foi baixa, nunca ultrapassando 10% 
das frutas. 
A acidez total titulável não foi influenciada pelo sistema de 
armazenamento at6 os 24 dias. Porém, aos 36 e 48 dias os valores de acidez 
foram significativamente maiores no sistema de AM. Isto, provavelmente, se 
deve ao metabolismo menos intenso no sistema AM, com uma maior 
manutenção da integridade da fruta e com menor consumo dos Acidos 
organicos. 
O conteúdo de sólidos soluveis totais foi maior no sistema AR a partir 
dos 24 dias. Esse comportamento se deve a maior atividade enzimhtica, onde 
compostos insolúveis de alto peso molecular foram degradados, originando 
compostos solúveis de baixo peso molecular, que são detectados pelo 
refratbmetro. Além disso, a perda de água foi maior nas frutas armazenadas 
em AR, sendo que dependendo de sua intensidade, pode resultar numa maior 
concentração dos sdlidos na fruta. 
Os valores de firmeza de polpa (FP) não apresentaram diferença 
significativa entre os dois sistemas. Tanto em AR quanto em AM, reduziram de 
14,31 Lb (no momento da colheita) para valores prdximos a 5 Lb em 12 dias. A 
i partir dai observou-se um aumento nos valores de FP, que atingiram aproximadamente 6-8 Lb aos 24 dias, passando para mais de 11 Lb aos 36 dias e mantendo-se próximos a 10 Lb até os 48 dias. O aumento nos valores de FP1 em pessegos frigoconservados deve-se, em parte, a perda de peso, isto 6, a perda de dgua pela I transpiraçáo da fruta. Essa perda 
Fig. 26: Intensidade da ocorrência de água causa um murchamento e 
escurecimento em p h e g o s  enrigecimento dos tecidos, 
Chiripá armazenados em AM fazendo com que,a polpa ofereça 
(à esquerda) e em AR (à direita). maior resistencia a penetração do 
Foto: Girardi, C. L. penetrbmetro. Outro fator que 
favorece o aumento da FP e uma reorganização dos tecidos da fruta 
durante a frigoconservaç8o. Esta reorganização 6 consequencia do 
efeito do frio sobre as principais enzirnas que degradam a parede 
celular (poliglacturonases e pectinametilesterases). Acredita-se que, na 
frigoconservaç~o, hEi uma baixa atividade das poligalacturonases e uma 
atividade normal das pectinametilesterases, e esse desequilíbrio provoca a 
formação de um gel, onde ocorre absorção de Agua, deixando a polpa seca 
ou farinhenta (lanosidade) e aumentando a FP. 
Apesar de que o armazenamento em AM não evitou a rearganitaçao dos 
tecidos e aumento da FP, houve redução drástica na ocorrência de 
lanosidade e escurecimento interno (Figura 26). 
Aos 36 dias de armazenamento, o escurecirnento interno atingiu 97,5% 
das frutas no sistema AR, chegando a 100% nos 48 dias. Jb  no sistema AM, o 
escurecimento Foi detectado apenas aos 48 dias e, em baixo percentual 
(3,75%). A Ianosidade foi detectada nas frutas em AR jB aos 24 dias (61,25%), 
passando para 98,75% aos 36 dias e 100% aos 48 dias. As frutas 
armazenadas em AM apresentaram lanosidade apenas aos 48 dias e, em 
percentual (2,5%). Baseando-se no limite maximo de 10% de frutas com 
lanosidade e escurecimento, preconizado como aceitAvel para a 
comercialização de pessegos de mesa (SONEGO et a/, 1994), as frutas 
armazenadas em AM podem sei armazenadas sob refrigeração por 48 dias 
sem que esse limite seja ultrapassado, enquanto que, as frutas armazenadas 
em AR, apresentam elevados índices de lanosidade ja aos 24 dias. 
As notas da anhlise sensorial foram significativamente superiores no 
sistema AM, a partir dos 24 dias. Isso ocorreu porque as características 
sensoriais das frutas do sistema AR sofreram maiores prejuízos pelo 
murchamento mais intenso, maior percentual de lanosidade e escurecimento e 
textura emborrachada. Já as Brutas armazenadas em AM não foram afetadas 
consideravelmente por esses fatores, mas apresentaram sabor e aroma 
estranhos, como conçeqü~ncia da d fminuição das çoncentíações de oxig6nio 
no interior da embalagem, que provavelmente induziu a formaçgo de 
substanciaç estranhas na fruta, como acetafdeido e etanol. A produção desses 
sabores e odores estranhos acentuou-se no decorrer do armazenamento, 
fazenda com que as notas da analise sensorial Fossem diminuindo 
progressivamente. Assim, as frutas armazenadas em AM mantiveram notas 
satisfatdrias at4 os 24 dias, com o valor de 6,17. Porem, essas notas foram 
melhores do que aquelas do sistema AR que, aos 24 dias, jA não 
apresentaram valores satisfat6rfos (4,58). Alem disso, os problemas causados 
pela falta de oxigenia podem ser rninimizados pela utilização de embalagens 
com outras características de permeabilidade, que permitam a obtenção de 
uma concentração de gases mais apropriada para o pesçego Chiripá. 
Portanto, pode-se verificar que, o emprego da AM no armazenamento 
refrigerado de pêssegos proporciona efeitos positivos na manutenção da 
qualidade da fruta, como redução da perda de peso, manutenção da firmeza 
de polpa e diminuição da ocorrgncia de lanosidade e escurecimento interno. E 
essa manutenção da qualidade pode ser determinante na disputa por novos 
mercados consumidores ou mesmo para acompanhar a crescente exigência 
dos consumidores. 
Mas, apesar dos benefícios, esse sistema não tem sido utilizado para 
conservação do pêssego em escala comercial. Os principais motivos para isso 
são a falta de informação dos produtores e a necessidade de investimento em 
material para embalagem (sacos de polietileno ou PVC e seladora) e 
mão-de-obra (embalar, selar, retirar a fruta da embalagem quando retira da 
refrigeração). 
Para superar essas dificuldades, recomenda-se que o produtor busque 
informa~ão e orientação técnica e inicie a utilização do sistema de AM em 
pequena escala. 
7.4. Uso comercial da atmosfera controlada 
O uso comercial da AC juntamente com a refrigera~ão prolonga a 
conservação de frutas e hortaliças, tanto no armazenamento quanto no 
transporte terrestre, marítimo ou aéreo. 
No Brasil, os primeiros experimentos com o armazenamento de 
pêssegos em atmosfera controlada foram realizados no Núcleo de 
Pós-Colheita da UFSM (CERETA et a/., 1999). Os resultados obtidos com 
pêssegos da cultivar Eldorado indicaram que este sistema permite diminuir a 
ocorrência de escurecimento interno e de podridões. Para a cultivar Chiripa, 
estudos realizados pelo Núcleo de Pós-Colheita da UFSM, verificaram que o 
uso de AC teve efeito positivo na manutenção da cor verde, redução da perda 
de peso e reduqão da ocorrência de lanosidade, mantendo as frutas em 
condições satisfatórias por 45 dias. O autor observou também que os 
tratamentos com 1 % 0 2  / 3%c02 OU 4%02 / 7,5%C02 proporcionaram maior 
firmeza de polpa e maiores teores de acidez ti2uláwel. 
Em um estudo realizado pela Embrapa Uva e Vinho conjuhtamente com 
a UFPEL, testou-se o efeito da AC na conservação do pêssego Chiripá, 
utilizando a seguinte metodologia: injetou-se nitrogênio (Nz) na câmara até que 
a concentra~ão de 0 2  atingisse 1,5%. Em seguida, ajustou-se a concentração 
de C02 para 5% pela injeção deste gás. A temperatura na câmara era de 
0,0"C10,5~C. Frutas para controle foram estacadas no sistema de ar 
refrigerado (AR). Foram realizadas analises aos 30 e aos 45 dias de 
armazenamento. As análises foram realizadas 24 horas e 72 horas após a 
retirada das frutas da câmara frigsrifica. Considerou-se como frutas em 
condições de comercialização e consumo aquelas que apresentavam firmeza 
de polpa acima de 5 Lb, ocorrência de lanosidade e de escurecimento 
inferiores a 10% e nota na anAlise sensorial acima de 5 (numa escala de O a 
10). Os resultados estão apresentados nas Tabelas 3 e 4. 
Tabela 3. Avaliação físico-química, fisiológica e sensorial de pêssegos, cv. 
Chiripa, ap6s 30 dias em ar refrigerado e em atmosfera controlada. 
Firmeza de polpa (Lb/po12) l1,2 a** 4,O d 7,6 c 9,O b 6,7 c 
Sólidos solúveis totais ("Brix) 13,8 c 14,2 b 14,3 b 14,O bc 15,3 a 
Acidez total titulável (crno1.L-I) 7,O b 7,O b 7,5 ab 7,5 ab 6,O c 
Lanosidade (%) *** 8,O b 45,O a - - 
Escurecimento (*h) *h* 12,O b 25,O a - - 
Nota (O a 10) 7 a 4 b 2 c 6 a 7 a 
Perda de peso (%) 2,O a 3 , O  a 2,5 a 3,O a 
Avaliagões 
*Avaliações realizadas 24 horas e 72 horas após a retirada das frutas da camara fria. mantidas a 2012~C; 
*"Valores seguidos pela mesma letra na mesma linha não diferem entre si pelo teste de Duncan (Pc0>05); 
***Não detectado: 
Tabela 4. Avaliação físico-química, fisioldgica e sensorial de pessegos, cv. 
C hiripa, apds 45 dias em ar refrigerado e em atmosfera controlada. 
Valores 
Iniciais 
Firmeza de polpa (Lbfpol~) 11,2 a** 6,3 b 5,6 b 7,8 c 5,6 b 
SÓPidos~olúveistotais(~Brix) 13,8b 13,Oc 13,Oc 14,Ob 15,Oa 
Acidez total titulável (cmo1.L-I) 7,O b 8,O b 9,O ab 7,0 b 6,O c 
Lanosidade (%) **h 35,O b 75,O a - 8,0 c 
Escurecimento (%) *** 25,O b 55,O a 5,O d 8,O c 
Nota (O a 10) 7,O a 2,O b 0,O c 6,O a 5,Q a 
Perda de peso (%) *h* 3,O a 3,5 a 3,O a 3,5 a 
Ar 
Refrigerado (AR) 
24h" 72h" 
Avaliações 
*AvaFiaçBes realizadas 24 horas e 72 horas apos a retirada das frutas da camara fria, mantidas a 20k2°C; 
**Valores seguidos pela mesma letra na mesma linha não diferem entre si pelo teste de Duncan (R0,05): 
***Na0 detectado. 
Atmosfera 
Controlada (AC) 
24h 72h 
Pode-se observar que as frutas armazenadas em AC mantiveram-se em 
condições de comercialização e consumo durante os 45 dias de 
armazenamento, enquanto que as frutas em ar refrigerado (AR) não 
apresentavam tais condições, nem mesmo aos 30 dias, quando apresentavam 
índices de ocorrência de Ianosidade e escurecimento interno acima do 
aceitável, além de apresentarem valores para análise sensorial muito baixos. 
Iniciais 
Ar 
Refrigerado (AR) 
24h" 72h* 
Atmosfera 
Controlada (AC) 
24h 72h 
Portanto, verifica-se que a AC reduz significativamente a oçorrençia de 
Ianosidade e de escurecirnento, além de preservar melhor as caracteristicas 
sensoriais de pt2ssegos Chiripá e prolonga em, no mlnimo, 50% a período de 
estacagem proporcionado pela AR. 
8. CLASSIFICAÇÁO 
Os pêssegos da cultivar Chiripá s3o normalmente classificados pelo 
tamanho em calibres de 22, 24, 26, 28, 33, 36, 40 e 44 pêssegoslcaixa, os 
quais são colocados em bandejas e acondicionados em caixas de madeira, 
papelão ou plgstica de 5.5, 6 e 7 kg. Essa classificação estabelecida em 
função da adequaçaa de mercado, podendo sofrer modificações no tamanho 
e peso da embalagem, dependendo do comprador. O Ministerio da 
Agricultura e do Abastecimento esta estudando a modificação da portaria 274 
de 0511211983, a qual estabelece critérios de classificação de pêssegos, 
procurando adequa-la A nova realidade, de forma a harmonizar urna 
linguagem comum nos diferentes elos da cadeia produtiva (do produtor ao 
consumidor). 
Segundo SIGRIST (2000), o estabelecimento de padr6es de qualidade e 
sistemas de classificaçZio para comercialiração de frutas no mercado interno 
deve ser paulatino, permitindo um tempo adequado para que todos os elos da 
cadeia produtiva realmente estejam envolvidos. RegulamenZos e Normas 
Tecnicas existentes e não-praticadas comercialmente, devem ser revistas, 
sendo que as novas propostas não-oficiais devem ser amplamente testadas e 
modificadas antes de se constituírem em legislação, assegurando que estejam 
de acordo com a requerido pelo setor como um todo. Em São Paulo, 
encontra-se em fase experimental uma proposta de adesao voluntaria de 
classificaçFio para pessegos elaborada pelo Programa Paul ista para Melhoria 
dos Padrães Comerciais e Embalagens de Hortigranjeiros, que classifica 
pêssegos por grupo (cor da polpa), calibre (diametro transversal da fruta) e 
características dos defeitos. Dessa forma, pessegos sao cilassificados como 
Extra, Categoria 1 (CAT 1) e Categoria 2 (CAT 2). Essa proposta jB foi adotada 
pela empresa Molambra/SP, na safra de 1999. 
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